
食中毒の予防
（家庭でできる予防法）

富山県厚生部生活衛生課
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食中毒とは？

有害・有毒な微生物や化学物質等毒
素を含む飲食物、水を人が口から摂
取した結果として起こる下痢や嘔吐
や発熱などの疾病（中毒）の総称で
ある。
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食中毒とは？
食品、水など
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食品中で増えて
も、味や匂いは
変わらない

年次別食中毒発生状況（全国）
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平成２１年月別食中毒発生状況（全国）

3,067

638

720

1,100

1,458

1,165

1,046

1,438

991

1,737
3618

3,223

52

129

77

108
98

91

8585

63

88

65

107

0

1,000

2,000

3,000

4,000

5,000

6,000

7,000

8,000

9,000

10,000

1 月 2 月 3 月 4 月 ５月 ６月 ７月 ８月 ９月 １０月 １１月 １２月

患
者
数

0

50

100

150

事
件
数

患者数

事件数

平成２１年原因施設別発生状況
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食中毒となる主な原因
微生物
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アレルギー様食中毒
ヒスタミン

主な食中毒の原因微生物とその特徴
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細

菌



平成２１年病因物質別月別食中毒発生状況
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細菌の増殖
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増殖の条件
水分 温度 栄養 時間



細菌と温度の関係

約千個

約１億個

約百万個
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食中毒予防の三原則

病原体を付けない → 二次汚染防止

（環境からの汚染、調理での汚染）

病原体を増やさない → 温度管理

迅速に提供

病原体をやっつける → ７５℃、１分間以上の

加熱

器 具 食 材
食 材
人 料 理

ノロウイルスの
場合は８５℃



家庭でできる食中毒予防の６つのポイント
（その１）
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出典：厚生労働省
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家庭でできる食中毒予防の６つのポイント
（その２） 出典：厚生労働省
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家庭でできる食中毒予防の６つのポイント
（その３） 出典：厚生労働省
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家庭でできる食中毒予防の６つのポイント
（その４） 出典：厚生労働省
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家庭でできる食中毒予防の６つのポイント
（その５） 出典：厚生労働省
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家庭でできる食中毒予防の６つのポイント
（その６） 出典：厚生労働省



県が行っている主な食中毒予防対策
１ 食品衛生監視指導計画の策定

２ 食品取扱施設への立入検査

夏期・年末一斉監視

集団給食施設監視（学校、保育園、社会福祉施設など）

３ 食品の検査

県内流通食品の検査、輸入加工食品の検査

農産物の残留農薬検査、畜産物の動物用医薬品検査

病因物質汚染実態調査（腸炎ﾋﾞﾌﾞﾘｵ・ｶﾝﾋﾟﾛﾊﾞｸﾀｰなど）

４ 食品衛生知識の普及啓発

研修会の開催（食品安全出前講座・仕事談義など）
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手羽先 モモ ササミ レバー 砂肝 その他 計

検体数 20 22 21 12 14 8 97

陽性数 18 15 9 10 11 4 67

陽性率 90.0% 68.2% 42.9% 83.3% 78.6% 50.0% 69.1%

カンピロバクター
腸管出血性大腸菌

O157 O111 O26

検体数 13 13 13 13

陽性数 5 0 0 0

陽性率 38.5% 0% 0% 0%

鶏肉のカンピロバクター調査状況

牛レバーのカンピロバクター・腸管出血性大腸菌
調査状況

富山県 検査期間 H22.5～10


